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Інтенсивність кип'ятіння пивного сусла впливає на найважливіші показники якості 

готового пива. Цей процес, згідно проведених розрахунків, потребує до 70 % тепловитрат 

всього пивзаводу. Умови теплового оброблення хмелю спричиняють рівень Його 

використання, який в сучасній технології становить лише 20 %, хоча на хміль припадає до 

половини всіх витрат на сировину. 

Проведено аналіз процесу кіп'ятіння сусла з хмелем на заводі «Оболонь» з 

порівнянням з іншими передовими підприємствами, в тому числі зарубіжними. 

Встановлено, що підвищення інтенсивності випарування при кип'ятінні сусла з 4-5 % до 8-

10 % на годину може забезпечити значне покращання техніко-економічних характеристик 

цього технологічного процесу. Лабораторні і виробничі досліди показали можливість 

прискорити процеси ізомеризації та екстрагування цінних гірких речовин хмелю на 10-20 

%. Досягається відповідна економія цієї специфічної дорогої сировини. 
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